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Olkada istehsal oilman meyvanin 63,3%-i alma, nar va xurmamn payma diigiir. Malum oldugu kimi olkada an 
gox istehsal olunan meyva almadir. Alma istehsali 250 min tonayaxin qiymatlandirilir. 

Farqli giirukluya malik olan almalar azildikdan sonra tizarina miixtalif miqdarlarda (50 qr/ton, 100 qr/ton, 150 
qr/ton) azinti fermenti alava edilmi$dir.Saglam alma azintisini miixtalif dozalarda ferment preparation ila igladikda 
Briks daracalari farqli qiymat almi$dir. 50 q/ton dozada ferment preparati alava olunduqda 10,4 -11,7 briks, yarim 
gurumfda 13,42 - 13,86 briks, tam giiriimifda 12,40 - 12,98 briks arasinda dayi§mi$dir. Gdriindiiyii kimi saglam 
almalarda briks daracasi qiiriimiflardan a$agi olmasi ila diqqati calb edir. 

Malum olmu$dur ki, meyvadaki pektinin pres §irasina kegmasini bir sira amillar gartlandirir. Bunlara meyvanin 
yetfkanlik daracasi, saxlamb saxlanmamasi, xirdalanma daracasi, preslamadan qabaq qizdirma va cecanin 
fermentla§dirilib- fermentla§dirilmamasi va presin tipi aiddir. 

Agar sozlar: alma, meyva, kalvados, $ira, §arab, sidr, sort, ekstrakt, $akar 


M cyvatplik Azarbaycamn aqrar - sanaye 
kompleksinda an vacib yerlardan birini tu- 
tur. Olkamizin torpaq iqlim §araiti bu va¬ 
cib sahanin inki§afi iigiin zamin yaradir. Son dovr- 
larda olkanin qazla§dirilmasi ila bagli keyirilan tad- 
birlar naticasinda meyva baglarimn mahv edilmasi- 
nin qar§isi almmi§dn\ Digar tarafdan meyva va on- 
dan alman emal mahsullarma talabatm artmasi onun 
akin sahalarinin geni§landirilmasi ila mii§ayat olun- 
maqdadir. 

Son malumatlara gora olkada mahsul veran mey¬ 
va baglarimn iimumi sahasi 113,2 min hektardir. On- 
dan 26,3 min hektari alma, 24,8 min hektan findiq 
va 16,5 min hektar nar baglaridir. Gorundiiyu kimi 
adi yakilan meyva bitkilari altmda 67,6 min hektar 
saha vardir ki, bu da iimumi meyva baglarimn 60%-i 
saviyyasindadir. Qalan sahanin 8,6 min hektari 
xurma, 4,7 min hektari armud, 3,9 min hektari 
gavali, 3,3 min hektari gilas, 3,3 min hektari heyva, 
3,2 min hektari §aftah va s. meyvalarin payma dii§iir. 

Olkada istehsal olunan meyvanin 63,3%-i alma, 
nar va xurmamn payma dii§iir. Malum oldugu kimi 
olkada an gox istehsal olunan meyva almadir. Alma 
istehsali 250 min tona yaxm qiymatlandirilir. 

Verilan statistik malumatlara gora olkada istehsal 
olunan 850 min tona yaxm meyvanin 22%-a yaxim, 
yani 187 min tonu ixrac olunur. Meyvaya olkada 
daxili talabatm 680 min tona yaxm oldugu bildirilir. 
Qeyd etmak lazimdir ki, istehsal olunan meyvanin 3 
min tona yaxim mal-qara yemi kimi istifada 
olunmu§, 60 min tona yaxim sanayeya. 622 min tonu 
arzaq kimi istehlaka verilmakla, 15 min tona yaxm 
meyva itkiya getmi§dir [1,2]. 

Verilan malumatlardan aydm olur ki, Azarbay- 
canda istehsal olunan alman in xeyli hissasi miixtalif 


sabablardan xarab olunaraq atilir. Miiayyan qadar 
5 uriimu§ alma mahsulunun emala yonaldilmasi da 
5 atinliklarla mii§ayat olunur. Odur ki, alma mahsulu- 
nu samarali istifadasi va mahv olmamn qar§ismm 
ahnaraq takrar istehsala qaytanlmasi olduqca 
aktualdir. 

Biz qeyd olunanlari nazara alaraq tadqiqatlar 
aparnu§iq. 

Emal miiassisasina qan§iq §akilda galan alma 
sortlarmdan se 5 ilmakla niimunalar gdtiiriilur. Alman 
niimunalarda alma meyvalari ayri-ayrihqda tadqiq 
olunaraq iizarindaki 5 iiriima daracasi qeyda alimr. 
Naticada 40 kq saglam (giirukluk 0%), 40 kq 50% 
giiriik va 40 kq 100% giiriik olmaqla niimunalar 
miiayyan olunmu§dur. Alman niimunalar mikroemal 
§araitinda azilarak azinti halma gatiriImi^dir. Ozinti 
30°C-ya qadar qizdirilmi§ va sonra iizarina farqli 
miqdarlarda fermentlar alava edilmi§dir. Ozinti 
fermenti kimi fruktozym MA-X Press, Erbsl, Gmbh 
va Co (Almaniya) fermentindan istifada olunmu§du 
(cadval 1). 

Cnclvnl 1 


Meyva azintisinin miixtalif doza va miiddatlarda fermentlarlarla 

isl.inmosi 


Sira 

sayi 

Variantlar 

Fermentls^dirn 
muddsti, dsqiq 

13 

P 

i 

Saglam + 50 qr/ litr FP 

0 

20 

40 

60 

2 

Saglam + 100 qr /litr FP 

0 

20 

40 

60 

3 

Saglam + 150 qr /litr FP 

0 

20 

40 

60 

4 

50 % qtiriik + 50 qr/litr FP 

0 

20 

40 

60 

5 

50 % qilrtik +100 qr/ litr FP 

0 

20 

40 

60 

6 

50 % qiiriik +100 qr/ litr FP 

0 

20 

40 

60 

7 

100 % qtiriik + 50 qr/ litr FP 

0 

20 

40 

60 

8 

100 % qtiriik +100 qr /litr FP 

0 

20 

40 

60 

9 

100 % qiirtik + 150 qr/ litr FP 

0 

20 

40 

60 

Farqli 5 iiriikliiya malik olan a] 

mal 

lar azildikd 

ian 


sonra iizarina miixtalif miqdarlarda (50 qr/ton, 100 
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qr/ton, 150 qr/ton) szinti fermenti alava edilmi§dir. 
Fermentin niimunalarla yax§i qari§masmi tom in 
ctmok ii 9 un 1%-li mohlulu hazirlanaraq istifado 
edilmi§dir. I lor 4 kq-liq ozinti niimunosi ii 9 iin 1%-li 
ferment mohlulunun 50q/ton dozasi iigiin 20 ml/ litr, 
100 q/ton ti 9 un 40 ml/ litr, 150 q/ton U 9 iin iso 60 ml/ 
litr gbturulmu§dur. Qeyd etdiyimiz kimi fermentlar 
alava edilmazdan avval biitiin niimunalar 30°C-ya 
qador qizdirilmi§dir. Ferment olava edildikdan sonra 
har bir niimunadon ilkin (0 daqiqa) sonra 20, 40 va 
60 daqiqa sonra niimunalar gotiiriilarak darhal - 
18°C-ya qoyularaq dondurulmu§dur. Belalikla da 
fermentla§manin istanilan miiddatlarda neca 
olmasmi aks etdiran niimunalar alda edilmi§dir. 
A§agidaki cadvalda qeyd olundugu kimi hazirlanan 
niimunalar analizlar aparilana qadar dondurulmu§ 
§akilda saxlanilmi§du\ 

Niimunalarin Briks dayarinin qiymatlandirilmasi 
zamam miiayyan olunmu§dur ki, bu gostarici 
fermentin dozasmdan asili olaraq farqli qiymatlar 
almi§dir (cadval 2, 3, 4). 

Codval 2 

Saglamliq dorocosind.in asili olaraq ferment alava ohinmu; meyva 


azintilarinin Briks giistaricilari (50 q/ton FP alava olunmaqla) 


Gzintids saxlanma mliddstins 
gors variantlar (daqiqa ila) 

Saglamliqdan asili olaraq Briks 
daracasi 

Saglam 

Yanm 

Quriimu§ 

Tam 

Quriimu§ 

1-0 

10,4 

13.89 

12,94 

n-20 

11,7 

13.81 

12,98 

in -40 

11,5 

13,28 

12,40 

IV-60 

11,6 

13.16 

12,71 


Cadval 3 


Saglamliq daracasindan asili olaraq fermentla i$lanmi$ meyva 
azintilarinin Briks gdstaridlari (100 q/ton FP alava olunmaqla) 


Ozintida saxlanma mliddatina 
gora variantlar (daqiqa ila) 

Saglamliqdan asili olaraq Briks 
daracasi 

Saglam 

Yanm 

Quriimu§ 

Tam 

Qurumu§ 

1-0 

10,94 

13,61 

13,05 

n -20 

11.46 

13,42 

13,00 

m -40 

10.04 

13,76 

12,90 

IV-60 

11.96 

13,86 

13,03 


Cadval 4 

Saglamliq daracasindan asili olaraq fermenla$dirilmi$ meyva 
azintilarinin Briks gdstaridlari (150 q/ton FP alava olunmaqla) 


Ozintida saxlanma mliddatina 
gora variantlar (daqiqa ila) 

Saglamliqdan asili olaraq Briks 
daracasi 

Saglam 

Yanm 

Qurumu§ 

Tam 

Qurumii§ 

1-0 

10.86 

14,15 

12,90 

n-20 

12.73 

12,92 

13,08 

m-40 

10.65 

13,21 

13,40 

IV-60 

11.46 

13,36 

12,25 


Cadvallardan goriinduyii kimi saglam alma 
azintisini miixtalif dozalarda ferment preparatlari ila 
i§ladikda Briks daracalari farqli qiymat almi§dir. 50 
q/ton dozada ferment preparati alava olunduqda 10,4 


- 11,7 Briks, yanm giirumu§da 13,42 - 13,86 Briks, 
tam gurumu§da 12,40 - 12,98 Briks arasmda 
dayi§mi§dir. Goriindiiyii kimi saglam almalarda 
Briks daracasi giirumu§larda a§agi olmasi ila diqqati 
calb edir. Yarim gurumu§ alma azintisi bu baximdan 
biitiin niimunalar iizra tam gurumu§dan da yiiksak 
Briks gostaricisina malik olmu§dur. Umumilikda 
gotiiriildiikda isa saglam almalarm Briks gostarcisi 
yari curumu§ va tam ciirumu§ almalardan a§agi 
olmu§dur. Bela bir qanunauygunlugu istifada olunan 
ferment preparatlarmm miqdan ila baglida mii§ahida 
etmak olar. Bela ki, 50 qr ton miqdannda istifada 
olunan ferment preparatlari niimunolarinin Briks 
qiymatlari 100 qr/ton va 150 qr/ton fermentli 
niimunalardon daha a§agi olmu§dur. 

Alma azildikdan sonra alman piire§akilli kiitlanin 
dziilii-plastik xassasini pektin maddalarinin miqdan 
va onun vaziyyati ila (protopektin, hall olan pektin, 
hiiceyralararasi maddalarin pektini) miiayyan olunur. 
Yiiksak metoksilla§mi§ pektin maddalari 
qatila§dirici, a§agi metoksilla§mi§ isa elektrolit kimi 
va miiayyan §araitda kolloid sistemin maye 
fazasmdan ayrilmasma tasir edir. Fliiceyra 
divarlarimn protopektini qatila§dinci xiisusiyyata 
malik olmayib, piire§akilli meyva kiitlasinin 
dzuliiliiyuna tasir etmir. Belalikla, xammalda pektin 
maddalarinin eyni miqdannda meyva kiitlasinin 
dziiliiliiyii onda olan pektin maddalari formalarmm 
nisbatindan asilidir. 

Hall olan pektinin miqdannm yiiksalmasina 
almamn avvalcadan 95°C temperaturda 5-10 daqiqa 
miiddatinda miihitin pH gostaricisinin 3,7-3,8 
oldugu §araitda i§lanmasi stimula edir. Piire 
yanmfabrikatda hall olan pektinin yiiksak miqdan 
onun sonraki emal masalalarini (qatila§dirma, §arab 
hazirlanmasi va s.) gatinla^dirir. Bela mahsul 
saxlanmada jelela§ir, latli §iraya barpa olunmasi pis 
gedir, tabaqala§maya kifayat daracada dayamqligi 
tamin etmir [3,4]. 

Bunun qar§ismi almaq iigun italiya , AB§, Maca- 
nstan, Bolqanstan ma§mqayirma sanayesi §irkatlari 
“soyuq” siirtgacdan ke 9 iran boru ekstraktorlar va 
azici-fini§irlayici avadanliqlar buraxir. Miitaraqqi 
avadanliqlar avvalcadan avvalcadan istila yaxud 
fermentla i§lanma aparmadan zarif siirtulmii§ alma 
kiitlasi almaga imkan verir. 

Goriindiiyii kimi hall olmayan quru maddalar va 
latin faizla kiitla payi duru fraksiya ila miiqayisada 
qatida dafalarla gox olmu§dur (cadval 5). Namlik, 
titrla§an tur§uluq va L-askorbin tur§usunun miqdan 
isa aksina, duru fraksiyada daha yiiksak olmasi ila 
diqqat gakmijjdir. Biitiin qeyd olunanlar anla§ilan 
olub, hamin fraksiyalarm qurulu§ va konsistensiya- 
smdan irali galir. 
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Cadval 5 


Soyuq siirtgacdan ke^irilan alma kiitlasinin fiziki -kimyavi saciyyasi 


Gostaricilar 

Soyuq siirtgaclanmi§ alma 
klitlasi fraksiyalan 

duru 

qati 

Hall olan quru maddalarin kiitla 
payi, % 

12 

12 

Hall olmayan quru maddalarin 
kiitla payi,% 

1,02 

23 

Latin kiitla payi,% 

- 

80 

Namliyi, % 

100 

10 

Titrla§an tur§uluq (alma tur§usuna 
Qevir.) % 

0,35 

0,15 

pH 

3,2 

3,2 

Pektin maddalarinin miqdari: 
Protopektin,% 

Hall olan pektin, % 

0,9 

0,8 

izi 

L-askorbin tur§usunun miqdari, 
mq/lOOq 

4,0 

1,2 


Soyuq surtulmii§ alma kiitbsi iizorinds hall olma- 
yan bark fraksiya suspenziyala§mi§ 60-70% maye 
fraksiyadan ibarstdir. Bark fraksiya asason hidrofil 
birla§malardan-pcktin maddalari (protopektin-0,6- 
0,9%, hall olan pektin -0,1-0,4%), selliiloza-0,58- 
1,38% vs hemiselliilozadan -0,54-0,98% ibaratdir. 
Hall olan pektinin soyuq stirtgacdan kegiribn alma 
kiitbsinda az olmasi onun oziiluliiyunu isti i§bnma- 
nin vacib oldugu ana navi iisulla almanlarla miiqayi- 
sada 2,6-2,8 dafa a§agi salir. Xammalm “soyuq” 
siirtgacdan ke 5 irilmasi emalm ilk marhalasinda 
polifenoloksidaza (PFO) fermentinin faalligmm 70% 
-a yaxm a§agi du§masini tamin edir ki, bu da alma 
qabigimn kanar edilmasi va 86%-a qadar qabiq va 
toxum kamerasimn kanarla§dirilmasi ila miimkun 
olur. Bundan ba§qa kimyavi tabiatli 5 irklandirici 
maddalarin iimumi miqdari (pestisidlar, agir, 
metallar va s.) 9 dafaya qadar azalir. 

Meyvadaki pektinin na qadarinin pres §irasina 
ke 5 acayini bir sira amillar §artlandirir. Meyvanin 
yeti§kanlik daracasi, saxlamb saxlanmamasi, 


xirdalanma daracasi, preslamadan qabaq qizdirma va 
cecanin fermentla§dirilib fermentla^diri 1 maniasi va 
presin tipi bela amillardandir. 

§iralarin xarici gorunu§ii onun amtaalik dayarinin 
formala§masmda asasli rol oynayan faktordur. Odur 
ki, almadan duru §ira istehsali aktual masala olub, 
iqtisadi ahamiyyat kasb edir. 

Alma §irasinin duruldulmasi iigun ferment 
preparatlari va jelatinin birga istifadasi tadqiq 
edilmi§dir. §irada pektinin miqdarmdan asili olaraq 
0,01-0,03% arasmda tamizlanmi§ pektolitik ferment 
preparati va 0,005-dan 0,02% arasmda jelatindan 
istifada olunmu§dur. 

Natiea 

1. Saglam almalarm Briks gostarcisi yan 
curiimu§ va tarn curumii§ almalardan a§agi 
olmu§dur. Bela bir qanunauygunlugu istifada olunan 
ferment preparatlarmm miqdari ila bagli da 
mii§ahida etmak olar. Bela ki, 50 q/ ton miqdarmda 
istifada olunan ferment preparatlari numunalarinin 
briks qiymatlari 100 q/ton va 150 q/ton fermentli 
niimunalardan daha a§agi olmu§dur. 

2. Malum olmu§dur ki, meyvadaki pektinin 
pres §irasina keqmasini bir sira amillar §artlandirir. 
Bunlara meyvanin yeti§kanlik daracasi, saxlamb 
saxlanmamasi, xirdalanma daracasi, preslamadan 
qabaq qizdirma va cecanin fermentla§dirilib- 
fermentla§dirilmamasi va presin tipi aiddir. 

3. Alma §irasinin duruldulmasi iigun ferment 
preparatlari va jelatinin birga istifadasi tadqiq 
edilmi§dir. §irada pektinin miqdarmdan asili olaraq 
0,01-0,03% arasmda tamizlanmi§ pektolitik ferment 
preparati va 0,005-dan 0,02% arasmda jelatindan 
istifada olunmasi miisbat natica vermi§dir. 
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Bjitfsiiiiie rmiJiocTHOCTii h ciiocoGm nepepaSoTKii hojioiim na Kaneci By ripoavKi a 

K.B.EajiomaHOBa 


Eojibmaa norm npoH3BOHHMbix rnionOB b CTpaHe (63.3 %) othochtch k hSjiokh, rpaHaTa h xypMbi. Kax H3BecTHO caMoe 
SoJibmoe npoH3BOHCTBa b Hameil CTpaHe aBJiaerca hSjioko. IlpoH3BonCTBO »6jiok cocTaBJMeT okojio 250 tbic.toh. 

RSjiokh no pa3Hoil thhuocthocth nocne pa3_gaBJiHBaHHe Ha hhx noSaBJMJiH b pa3HOM KOJiHnecTBe (50r/TOH, 100 t/toh, 150 
t/toh,) (JjepMeHT Me3rn. 

npH pa3pa0OTKH Me3ra 3nopoBbix »6 jiok pa3JiHHHbiMH (J)epMeHTHbiMH npenapaTaMH CTeneHH Epmcca nojiyunjiH pa3Hbie 
OHeHKH.FIpH no3e 50r/TOH c noSaBJieHHeM <J)epMeHTHoro npenapaTa noJiyneHo 10.4-11.7 6pmcc, y nojioBHHorHHJiwx 13.42-13.86 
6 phkc, a y nonbHocTbio thhubix ruionax 12.4-12.98 SpHKc.Kaic bhuho y 3nopoBbix »6 jiok b cpaBHeHHH c rHHJibiMH CTeneHb 6pmcca 
SblJIO HIDKe. 

Ebuio BbWBneHo hto, nepexon neKTHHa mionoB b npeccoBoro coxa 33bhcht ot HeKOTopwx <J)aKTopoB.0THM c[)aKTopoM 
OTHOcaTca CTeneHb 3pejiocTH, xpaHeHHe,CTeneHb pa3naBJiHBaHHe, HarpeBane no npeccoBaHHe, <J)epMeHTaHHa, h ran npecca. 

Knwueebie cnoea: h6jioko, nnodbi, Kcuibeadoc, cok, eimo , cudp, copm, 3Kcmpamn, caxap. 
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Influence of putrefaction and apple processing methods on product quality 

K.V.Baloglanova 

A large proportion of fruits produced (63.3%) refers to apples, pomegranates and persimmons. As you know, the largest pro¬ 
duction in our country is an apple. Apple production is about 250 thousand tons. 

Apples of varying rottenness after crushing were added to them in different amounts (50g/tone, 100 g/tone, 150 g/tone) mash 
enzyme. When developing the pulp of healthy apples with various Brix-grade enzyme preparations, different evaluations were ob¬ 
tained. 

At a dose of 50g / tone with the addition of an enzyme preparation, 10.4-11.7 brix was obtained, half-rotten 13.42-13.86 brix, 
and completely rotten fruits 12.4-12.98 brix. As seen in healthy apples compared to rotten, the brix was lower. 

It was found that the transfer of fruit pectin to press juice depends on some factors. This factor includes the degree of maturi¬ 
ty, storage and non-storage, degree of separation, heating to pressing, fermentation, non-fermentation and type of press. 

Keywords: apple, fruits, calvados, juice, wine, cider, variety, extract, sugar. 



^H^ceTpo Tajui — aBTop nepBoit pa/joson ceajiKH 


CoznacHO znaenoMy mpydy Tama, mpaKmamy "Kohho-modi hmciioe 3eMJiedenue”, uden 
pndoeou cewiKU nonemacb y u3o6pemamem, Kozda oh nadjuodaji 3a uzpou opzana. Tam 3aMemm, 
mno npu nao/camuu Kjiaeuiu ornKpueancn Kjianan u uHcmpyMenm eudaean onpedenennyK) nomy. 
TJocne jmozo ffotcempo npucmynun k co3damm coocnwenuoit Matuunu, Komopyw aemop na3eaji 
pndoeou cemKou. 3mo 6bu mquK c ceMenaMU, om Komopozo k 3exuie mmyjiocb necKOJibKo 
mpyooK. IJpu eojionemtu cemmi ceMena cunanucb CKeo3b mpyOKii, 3aceeancb e 3eMJiw poenuMU 
pndaMU. 

JJo/cempo Tam npedcmaewi ceoe moOpememie e 1701 zody, ho no nana/iy ycmpoucmeo He 
nojiyuujio nonympnocnib cpedu (pepMepoe. H3o6pemamejib onucaa e ceoeM mpanmame npumfun 
deucmeim pndoeou cemm, HeooxoduAiyio imipimy Meo/cdypm)uu u nacmomy puxjiemiH nonebi. Oh 
maia/ce eucmynan npomue npuMenenmi opzammecKux ydodpemiu, cmiman, mno a texuie voice ecnib 
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see numamejibHbie 3JieMenmbi, u dun noebiuienuH ypoo/cauHocmu, iiy.nciio jiuiub nocmowuio 
pbixjiumb nonsy. 
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